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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

@ Zusatz von Guarana-Samenextrakt 2u Sauermilchprodukten, sowie zu stichfestem und geruhrtem Joghurt 
und Joghurt-Mild 

{§) Es wird Mflch zur Joghurtherstellung oder fermentierte 
Milch mit Guarana-Samen-Extrakt vor oder nach einer 
Fermentation angereichert oder vermischt. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft die zusatzliche Verwendung 
von Guarana-Samen-Extrakt bei dem Verfahren zur 
He* cellung von Sauermilcherzeugnissen, stichfestem 
unc geriihrtem Joghurt, sowie als Zusatz von Joghurt- 
Mild 

Guarana, die aktivierende Pflanze aus dem Brasiliani- 
schen Regenwald wird seit Jahrhunderten bei den Indios 
als "Lebenselixier" mit starkender, stimulierender und 
aphrodisierender Wirkung eingesetzt Guarana mit dem 
botanischen Naraen Paullina Cupana gehoren zur Fami- 
lie der Seifenbaumgewachse und enthalt 4—5% Guara- 
nin (Coffein). Es wirkt besonders bei Mudigkeit und bei 
korperlich und geistig anstrengenden Tatigkeiten unter- 
stutzend und stimulierend auf den Organismus. Durch 
den hohen Anteii an BallaststofTen kann Guarana auch 
als Nahrungserganzung dienen. 

Befund: 

Wasser:8,l% 
Fett: 3,60/o 
EiweiB: 6,2% 
Rohfaser:7,l% 
Ballaststoffe:17,6% 
Mineralstoffe: 1,7% 
Kohlenhydrate: 58,6% 
Coffein: 4^g/100g 
Brennwert: 1235KJ/100g. 

Befund durchgefiihrt vom Umweltschutzlabor in Bre- 
men. 

Guarana eignet sich fur die regelmaBige, tagliche Ein- 
nahme; die Einnahmemenge kann in Situationen, in de- 
nen dem Kdrper und Geist besonders viel abverlangt 
wird, wie z. B. bei langen Autofahrten oder Prufungen, 
gesteigert werdea 

Guarana wird zwischen Oktober und Dezember ge- 
erntet Dabei werden die Guaranatrauben zur Weiter- 
verarbeitung gemahlen und gerostet Eine besonders 
gute Qualitat erhalt man wenn die Guaranafruchte nach 
traditioneller Methode der Satere-Mave-Indiander ge- 
rostet werden, also auf Verwendung von Metallbehal- 
tern bei der Rdstung verzichtet werden kana Guarana 
aus der Region nordlicb des Amazonasbeckens gewahr- 
leistet die genannte Qualitat 

Zur Herstellung von Sauermilcherzeugnissen, stichfe- 
stem und geriihrtem Joghurt sowie als Zusatz von Jog- 
hurt-Mild wird ein Guarana- Samen-Extrakt von gepruf- 
ter Reinheit und guter Loslichkeit zu 0—3% pro liter in 
Milch wie im Beispiel oder Produkte s. o n eingemischt 
Nach Einmischung des Extrakts vor der Fermentation. 
Danach erst wird die Homogenisierung der Guarana- 
Joghurtmasse durchgefuhrt oder wie im Beispiel 2 abge- 
fullt Die Hitzebehandiung kann auf verschiedene Arten 
vorgenommen werden. 

Beispiel zur Herstellung von geriihrtem Joghurt: 
Entweder in einem Durchlauferhitzer bei 80—95 Grad 
Celsius/3— 10 Mia oder chargenweise im Sauerungs- 
tank bei 80—95 Grad Celsius/10— 30 Mia Die Ph-/Tem- 
peratursensibilitat des Guarana-Samen-Extraktes bleibt 
bei diesem Arbeitsabschnitt erhalten in Verbindung mit 
der Hitzebehandiung ist eine Entluftungsstufe zu emp- 
fehlen um den Sauerstoffgehalt in der Milch zu senkea 
Dadurch wird die Sauerungsaktivitat der Joghurtkultu- 
ren verbessert Die vorbehandelte Milch wird auf Fer- 
mentationstemperatur 38 —45 Grad Celsius abgekuhit 



17 521 Al 

2 

und 1 Kg tiefgefrorenen DVS-Kultur auf 10.000 L Jog- 
• hurt-Milch gegebea Bei dieser Temperatur wird ein 
End-Ph-Wert von 4,7 — 4,4 nach ca. 4 — 8Stunden er- 
reicht Die Gallerte wird anschlieBend glattgeruhrt und 
5 in einem Piattenapparat gekuhlt Alternativ kann eine 
Sauerungstemperatur von 34— 37 Grad CeL gewahlt 
werdea Bei einem Beimpfungsanteil von 0,02% erhoht 
sich die Sauerungszeit dann auf 10— 15Stundea Das 
Produkt sollte bis 20—25 Grad abgefullt werdea Da- 

io durch kommt es in der Abkuhlphase zum Nachdicken 
und einer verbesserten Kosistenz im Endprodukt Zur 
Verringerung der Nachsauerung wahrend der Abkuhlp- 
hase wird ein rasches Abkuhlen in max. 30 Mia empfoh- 
lea Nach der Abfullung ist das Produkt kuhl zu lagern, 

15 optimal bei etwa 5 Grad G Die Kuhllagerung vor der 
Auslieferung sollte mindestens 8— lOStunden betra- 
gen,um eine gute Viskositatsausbildung nach der Abful- 
lung zu gewahrleistea 
Durch die Verwendung von Guarana in der beschrie- 

20 benen Reinheit und Loslichkeit erhalt man ein naturli- 
ches ENERGETIKUM, das in seiner Beschaffenheit frei 
von Reizstoffen eine langanhaltende Wirkung gewahrt, 
weil das Guaranin nur sehr langsam und schonend an 
den Organismus abgegeben wird, ohne empfindliche 

25 Organe wie Herz, Magen und Kreislauf zu belastea 
Durch die positiven physiologischen und psychologi- 
schen Eigenschaften ist Guarana besonders fur die 
Menschen geeignet, die Kaffee (Arabika), Tee nicht 
oder nur schiecht vertragea Es hat sich gezeigt, daB 

30 Guarana-Samen-Extrakt gegenuber dem puren Guar- 
anapulver aus dem Kern der Pflanze zur Herstellung 
von gebrauchsfertigen Sauermilcherzeugnissen aus 
Grunden der mittleren bis hohen ViskositSt der Vorzug 
gewahrt wird. Hierbei kann bei entsprechender Dosage 

35 des Extraktes positiv auf die Bitterkeit eingewirkt wer- 
dea Es wird grundsatzlich auf die Zugabe kunstlicher 
Farb-/Konservierungsstoffe verzichtet 

Patentanspriiche 

40 

1. Verwendung von Guarana-Samen-Extrakt als 
naturliches tonisierendes und leicht anregendes 
Starkungsmittel zur Herstellung von Sauermilcher- 
zeugnissen, stichfestem und geriihrtem Joghurt, so- 

45 wie zu Joghurt-Mild 

2. Verfahren zur Herstellung eines Erzeugnisses 
nach Anspruch 1 . Dadurch gekennzeichnet, daB vor 
einer oder nach einer Homogenisierung mind 
7%iges Guarana-Samen-Extrakt (gewichtspezi- 

so Fisch) mit guter Loslichkeit in Anteilen von mind 
0—3% pro liter Milch zugesetzt werdea 
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